
１．緒言
　薬膳は、古来より医食同源（薬食同源）を基調とした食であり、人の体調、体質、生活環境、性別、
年齢ならびに季節等に合わせて、本来食材のもつ効能を生かして選択し処方する食事法である。この食
事は、必ずしも生薬が入っていなければならないものではなく、身体に良い効果を与え、味、色、香り
などの良い、おいしい食事を指している 1、2）。近年、予防医学の観点から東洋医学における中医学理論に
基づいた薬膳や食養生といった食事が、未病から病気への移行を防ぐ可能性が注目されている 3−6）。未病
とは、病気ではないが健康ともいえない状態をいう。未病という言葉自体は最も古い漢方医学の古典「黄
帝内経素問」などにみられ、事前に病気の発症を知り未然に防ぐこととされる 5）。1997 年の厚生白書では、
未病の概念について、健康の程度が低下すると疾病になりやすいと報告されている 7）。予防医学の観点
から疾病の発症につながらないように予防、改善することが期待される。薬膳で使用される生薬は、生
体酸化ストレス、酸化的障害などにより起こると考えられる疾病、認知症等の原因となる活性酸素を消
去する成分をもつことが知られている 8）。
　体内酸化は、生体内で生成される抗酸化酵素によって防御されることや 9）、また、抗酸化成分を含む
健康食品の摂取が過酸化脂質の生成を抑制、酸化ストレスを軽減すること等が、動物や臨床実験で報告
されている 10−12）。抗酸化酵素は、加齢とともに減少するため、日常的に活性酸素を消去する抗酸化成分
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　近年、東洋医学の中医学理論に基づいた食養生や薬膳が注目されている。薬膳はヒトの
体調、体質、時などに合わせ食材を食事に取り入れ、欧米でも補完・代替医療で広く行わ
れている。一方、抗酸化食品には、ポリフェノール等の抗酸化成分が含まれ利用されてい
る。本研究では、薬膳で使用する健康食材の抗酸化力、総ポリフェノール量について調べ
た。その結果、抗酸化力はサンザシの熱水、80％エタノール抽出物が最も高かった。加熱
温度の抗酸化力の変化では、サンザシ、クコが 200℃でそれぞれ 5209μmol/L、1605μ
mol/L、チンピ、ナツメが 180℃でそれぞれ 2832μmol/L、816μmol/L、クワは室温で
1819μmol/L と抗酸化力が最大であった。総ポリフェノール量はサンザシが熱水抽出、ナ
ツメが 80％エタノール抽出で高値であった。このように加熱、抽出方法により食材に含
まれる抗酸化力が異なることが示された。
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を含む食品の摂取が有効である可能性がある。
　本研究では、薬膳で使用する健康食材の抗酸化力および総ポリフェノール量とその働きについて調べ、
日常の食生活に取り入れる方法について検討を行った。　

２．試料および実験方法
２−１　試料
　抗酸化成分を含む食品には、果皮の色素成分としてアントシアニンやカロテノイドなどが知られてい
る。薬膳で使用する健康食材のなかで、果皮の色が顕著な健康食材 5種、枸杞子（クコ）、桑の葉（クワ）、
陳皮（チンピ）、山楂子（サンザシ）、大棗（ナツメ）を試料とした（図 1）。クコは、ナス科の落葉低木
で日本に広く分布し、ペクチン質多糖などを主とした糖質を含み、ビタミン類およびミネラル成分も有
している 13）。動物実験では、抗アルツハイマーや抗老化 14）、大腸炎モデルマウスによる抗炎症 15）、糖尿
病マウス網膜のミトコンドリア新生の亢進 16）などが報告されている。クワは、落葉性の高木で血糖値上
昇抑制 17−19）、脂質代謝改善の可能性が報告されている 20）。チンピは、ミカン科の成熟した温州みかんの
果皮を乾燥させ、薬膳料理に利用されている。抗酸化、ラジカル消去活性があり認知症にも効果が期待
される 21−23）。サンザシは、バラ科の落葉低木で、消化不良や整腸の目的で使用されているが 24）、果実の
種類も多く、β - カロテンや有機酸、ペクチン、ポリフェノール等が多い 25、26）。また、中性脂肪低下作
用も報告されている 27）。ナツメは、クロウメモドキ科の落葉高木で、健康補助食品として食されている。
炎症性サイトカイン、神経栄養因子や抗酸化酵素の発現調節に関与していることが報告されている 28、29）。
これらの食品は、疾病に関与する機能を有し、培養細胞や動物実験が国内外で研究が活発になりつつあ
ることが報告され注目されている 30）。抗酸化成分の代表的な成分として知られるポリフェノールは、コー
ヒーや緑茶、ワイン、野菜ジュース、ココア等、さまざまな食品に含まれ、疾病リスクを減少させると
報告されている 31）。これらの生薬食材はハイスピードミル HS-20（ラボネクト株式会社、大阪）を用い
て 3分間粉砕しパウダー化したものを試料とした。5種の試料は、桑楡堂薬局（東京）より購入した。

２−２　抗酸化力の測定および総ポリフェノール量の定量
　抗酸化力測定については、80% エタノール（和光純薬、大阪）を添加し、シェーカーで 10 分間振とう
抽出を行った。その後、遠心分離（8000rpm、4℃、10 分）を行い、上清を採取した。これを 2 回繰り返
し脂溶性抗酸化測定試料とした。残渣に超純水を入れ、上記と同様に抽出を行い、遠心分離、上清を採

図 1．薬膳で使用される健康食材
ナツメ（左上）、チンピ（右上）、クワ（中央）、サンザシ（左下）、クコ（右下）
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取し水溶性抗酸化測定試料とした。
　ポリフェノール量の測定では、熱水、80% メタノール（和光純薬、大阪）を用いて抽出を行った。総
ポリフェノール量は参考文献 32）に準拠して測定を行った。熱水、80%メタノールを用いて抽出を行った。
シェーカーで振とう抽出を行った後、遠心分離（8000rpm、4℃、10 分）を行い、上清を採取した。食材
から抽出した溶液を 1ml 採取、10% フェノール試薬溶液（和光純薬、大阪）を 5ml 添加し混合後、5 ～
8分間、常温で静置した。そこに、7.5%（w/v）炭酸ナトリウム溶液（キシダ化学、大阪）を 4ml 添加し
てよく混合し 60 分ふたたび静置した。その後、分光光度計（UV-160A（株）島津製作所）を使用して、
765nm の吸光度を測定し、標準として没食子酸標準溶液（和光純薬、大阪）を調製し、10μg/ml − 50
μg/ml の検量線を用いて総ポリフェノール量を求めた。

２−３　キットとDPPH法による抗酸化力の測定方法
　抗酸化能測定キット（Potential‌Anti-Oxidant‌（PAO）日研ザイル（株）を使用して、抗酸化力の測定
をした。食材の試料溶液に、サンプル希釈液を 390μl 添加し試料とした。96 ウェルプレートにそれぞれ
200μl ずつ分注し、プレート専用遠心機‌Plate‌Spin Ⅱ（久保田商事株式会社）にて脱気した後マイクロ
プレートリーダー（バイオラッド‌ラボラトリーズ、東京）で吸光度（490nm）を測定した。Cu2+ 試薬液
を 50μl ずつ添加して混和し、室温で 3 分間放置した。反応停止液 50μl を添加し混和、再び脱気後に吸
光度（490nm）を測定した。反応後の吸光度から反応前の値を差し引いて測定値とした。
　DPPH（1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl）法により試料のラジカル消去能を測定した。DPPH（東京化成、
東京）にメタノール 10ml 加え、5mM‌DPPH 溶液を調製した。測定試料 100μl にメタノールを 4.9ml 添
加し 5mM‌DPPH 溶液を 100μl 入れ混合した後、25℃で 10 分間反応させた。メタノールを対照として、
517nmで吸光度を測定、DPPHラジカル消去活性をTrolox 当量（mmol‌TE）として算出した。

２−４　食材の加熱による抗酸化力の測定
　健康食材の加熱による抗酸化力への影響を検討した。加熱温度は常温、170℃、180℃、200℃の 4 段階
とした。試験管に入れた試料液を 170℃に予熱したオーブンレンジに入れて 5分間加熱した後、粗熱を取
り測定に供した。

２−５　統計解析法
　統計解析では、エクセル統計アドインソフト Statcel‌4 を用いて、平均値の差の検定、2 元配置の分散
分析、相関係数の有意差検定を行い、有意水準 5%として有意差を求めた。　

３．結果
３−１　食材中の総ポリフェノール量
　総ポリフェノールの測定結果を表 1 に示す。熱水およびエタノール抽出による総ポリフェノール量に
有意に高値であった。熱水抽出の中ではクコが 326μg/ml、クワが 117μg/ml と有意に低値となったが、
その他の食材では、チンピが458μg/ml、サンザシが440μg/mlならびにナツメが461μg/mlで高値となっ
た。80％エタノール抽出では、クコが 498μg/ml、クワが 122μg/ml と有意に低値、ナツメが 972μg/
ml と高値であった。各試料間に有意差は認められなかった。
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３−２　食材のDPPH法による活性酸素消去能
　食材の DPPH 法による抗酸化力の結果を表 2 に示す。抽出法の違いによって活性酸素消去能には大き
な変化は見られなかった。ただし、サンザシの水抽出物と 80％エタノール抽出物の活性は、熱水抽出物
の約 2倍を示した。

３−３　銅を使ったキットによる、食材加熱温度による抗酸化力測定
　食材加熱温度による抗酸化力の PAOキットによる測定結果を図 2 に示した。中国料理では生薬食材も
よく使われ、その調理法では油を多く使用して高温の状態で調理される技法が多い。そのため、加熱温
度を設定し加熱による抗酸化能を測定した。加熱温度による抗酸化力の有意差は無かった（2元配置分散
分析）。クコは温度によるピアソン相関係数の検定結果が示され（p ＝ 0.027）、相関が認められた。加熱
しない時の抗酸化力については表 3 に示した。食材 1g 当たり、サンザシ 4728‌umol/L、チンピ 2718‌
umol/L、クワ 1819‌umol/L 高値で、クコ 868‌umol/L ならびにナツメ 692‌umol/L が低値であった。今回、
室温での総ポリフェノールおよび DPPH による抗酸化について確認したが、有意な差は見られなかった
ことから測定方法の違いによる比較は行わなかった（データ未掲載）。

‌‌‌

表 1　食材中の総ポリフェノール量

熱水抽出

(μg/ml)

80%エタノール

(μg/ml)

クコ 326 498

クワ 117 122

チンピ 458 425

サンザシ 440 462

ナツメ 461 972

各食材の総ポリフェノール量は抽出による有意差あり（２元配置分散分析による p ＜0.001）

表 2　食材のDPPH法による活性酸素消去能

水抽出

（TEmmol/g）
SD

熱水抽出

(TEmmol /ｇ)
SD

80%エタノール

抽出

(TEmmol/g)

SD

クコ 460 0.006 484 0.006 482 0.015

クワ 393 0.011 554 0.011 474 0.003

チンピ 519 0.015 445 0.015 499 0.013

サンザシ 465 0.005 214 0.005 399 0.009

ナツメ 539 0.009 515 0.009 461 0.002

各抽出の違いによる、活性酸素消去能には有意差はなかった（２元配置分散分析）。

熱水抽出ではサンザシが有意に低値であった（ｐ＜0.01） 。

80％エタノール抽出ではサンザシが有意に低値であった（ｐ＜0.01） SD:標準偏差(ｎ=３).
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４．考察
　クワは、アントシアニンのポリフェノールが含有されていること、又、血糖値上昇抑制、脂質代謝改
善の可能性が報告されている。ポリフェノール測定の標準としている没食子酸は、フェノール性の水酸
基（−OH）が 3個あり、それが定量の基準となっている。アントシアニンもフェノール性水酸基を3個持っ
ているのでポリフェノール量の定量には適している事が考えられる。そのことから考えて、クワにはポ
リフェノールが少ない事が考えられた。
　ナツメの 80％エタノール抽出による測定試料は、有意に総ポリフェノール量が高値であったことは、
フェノール性の水酸基（−OH）を多く持っている事が考えられた。また、水酸基（−OH）以外の官能
基について考えると、エタノールに可溶性のある脂溶性官能基がポリフェノールに存在する可能性が考
えられた。このことから、エタノールで抽出した試料の総ポリフェノール量が高値になったと考えられた。
Koley ら 33）はナツメの総ポリフェノール量がおおよそ 172 ～ 329mg/100g と報告しており、今回の結果
と類似していた。また、Wojdylo‌A ら 34）によると、総ポリフェノール量は 3432mg/100g であったと報

図 2　食材加熱温度による銅キットによる抗酸化力の変化
加熱温度による有意差は無し（繰り返しの無い 2元配置分散分析）。クコのみ、温度によるピアソン相関係数の有
意性があった（p=0.027）。

表 3　食材中の銅の抗酸化キットに対する抗酸化力

銅の抗酸化力

(μmol/L)
SD

クコ 868 0.033

クワ 1819 0.089

チンピ 2718 0.010

サンザシ 4728 0.016

ナツメ 692 0.021

SD:標準偏差(n=2)
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告している。このことは、試料の品種や測定条件等が異なっていることが考えられた。
　食材の DPPH 法による活性酸素消去による抗酸化力の結果を表 2 に示した。全食材で抽出法の違いに
よる抗酸化力には有意差が無かった。しかし、サンザシが熱水抽出と 80％エタノール抽出で有意に低値
だった。また、ポリフェノール濃度が高かったが、DPPH 法では抗酸化力が低値であった。このことは、
DPPH法ではラジカルの消去量で抗酸化力を評価して、さらにフェノール性の水酸基（−OH）について、
カテコール構造（2 個の OH 基）よりピロガロール構造（3 個の OH 基）を持っていると、高い値になる
事がわかっている 35）。そのため、サンザシはカテコール構造を多く持ち、ピロガロール構造が少ないた
め抗酸化力が低値になった事が考えられた。石ら 25）の報告では、総ポリフェノール量は 171 ～
769mg/100g と種類によって異なっていた。このことは、試料が果実を使用していることや栽培場所、収
穫時期などが関係しているのではないかと考えられた。
　PAOキットによる抗酸化力の測定結果については、食材 1g 当たり、サンザシは他の食材と比べて高く、
クコならびにナツメが低値であった。このことは、DPPH 法ではラジカルに結合して消去する力を抗酸
化力として評価しているが、キットでの測定では、Cu3 ＋から Cu2 ＋に電子を与え、還元する力を抗酸化力
としているので、抗酸化力の測定方法が異なっている。そのため、キットの測定では電子を与えるが、
ラジカルに結合して、ラジカルを消去する働きが小さいポリフェノール構造を持っている事が示唆され
た。
　PAO キットの、食材加熱温度による抗酸化力の測定結果については、クコを除いて加熱温度による抗
酸化力の有意差は無かった。クコは温度による相関が示された。このことは、クコはビタミン C 配糖体
の L-アスコルビン酸 2-β- グルコシドが多く含有されているが 36、37）、ビタミン C とは異なり、熱にも安
定なことが示された。クコは DPPH 法では OH 基を持っているので、高い抗酸化力が確認されたが、
PAO キットでは低値であった。このことは、ビタミン C 様の働きをすれば、銅の還元作用に働く事が考
えられるが、低値であった事から、働きが無く配糖体の構造であった事が考えられた。薬膳で使用され
る食材に関しては多くの構造について報告が少なく不明な事が多い。今後、健康食材の抗酸化作用のメ
カニズムについてもさらに調べる必要がある。

５．結語
　本研究では、薬膳で使用する健康食材の抗酸化力、総ポリフェノール量について調べた。その結果、
食材間の抗酸化力に有意な差はみられなかったが、サンザシの抗酸化力は熱水、80％エタノール抽出に
おいて最も高かった。DPPH 法による抗酸化力の結果では、サンザシの 80％エタノール抽出物の活性は
熱水抽出物の約2倍を示した。加熱後の抗酸化力は、クコが温度による相関が認められた。総ポリフェノー
ル量はチンピ、サンザシ、ナツメが 80％エタノール抽出と比べ有意に高値となり、クコ、クワが熱水抽
出に比べ有意に高値となった。温度や抽出方法などの組み合わせによって抗酸化力が変化するため、さ
らに検討する必要があると考えられた。

６．謝辞
　本研究は、平成 30 年度東京家政学院大学若手研究者研究助成を受けて遂行致しました。遂行するにあ
たり、ご協力を賜りました文教大学健康栄養学部の諸先生方、助手の皆様に深謝致します。また、研究
に関わる関係各位のご協力に対し感謝致します。

７．利益相反
　本研究は、利益相反に相当する事項はない。

‒ 180 ‒

薬膳で使用する健康食材の抗酸化力およびポリフェノール量6



８．引用文献
‌ 1）‌ 丁宗鐵：未病−東洋医学の立場から．東京未病研究会雑誌‌3:14-18（1995）
‌ 2）‌ 大西孝司 ,‌逸見眞理子 ,‌高澤卓子 ,‌林宏一 ,‌鷹井清吉 ,‌野口衛：四疾患に効果があると考えられる薬膳の効能・効果

の評価について−東洋医学的観点と西洋医学的観点からの実証−．ノートルダム清心女子大学紀要‌39:9-21（2015）
‌3）‌ 喩静：薬膳の新たな展望　薬膳学の基本的な考え方から新たなエビデンスへ‌～サンショウ（山椒）の薬効と応用を

例として～ .‌日本栄養士会雑誌 60（10）:14-17（2017）
‌ 4）‌ 邱紅梅：薬膳の新たな展望　薬膳の考え方と食養生の実践～西洋医学、日本の伝統的食文化との融合へ～ .‌日本栄

養士会雑誌 60（11）:14-17（2017）
‌ 5）‌ 田中耕一郎 ,‌吉田雅 ,‌鷲澤尚宏：薬膳の新たな展望　東洋医学的薬膳の治療的介入 .‌日本栄養士会雑誌‌60（12）:14-17

（2017）
‌ 6）‌ 王霊芝 ,‌大野ゆう子 ,‌王彩霊：未病治の観点に基づく精神的ストレスの内臓 ,‌気血への影響および疾病−中医学古典

文献に基づく検討−．日本未病システム学会雑誌‌12（1）:98-100（2006）
‌ 7）‌ 厚生労働省：平成 9年版「厚生白書」第 2章‌生活習慣病　2「生活習慣病」導入の意義‌HP.
　　‌https://www.mhlw.go.jp/toukei_hakusho/hakusho/kousei/1997/dl/04.pdf‌2018/6/7.
‌ 8）‌ 寺尾純二：参加ストレスを制御する食品機能成分の活性発現機構に関する統合研究．日本栄養・食糧学会誌Vol.68,‌1,‌

3-11（2015）
‌ 9）‌ 吉川敏一，五十嵐脩，糸川嘉則：フリーラジカルと疾病予防．建帛社，東京，1-183（1997）
10）‌ 井上節子，今野千尋，遠藤美智子，中島滋，長岡功：タマネギ外皮の摂取がマウス脳中の過酸化脂質濃度に及ぼす

影響．日本機能性食品医用学会誌‌Vol.10,‌No.2,‌81-88（2016）
11）‌ 杉浦春雄，西田弘之，岩田弘敏：エゾウコギ投与がマウス骨格筋酸化系酵素活性およびスーパーオキシドジスムター

ゼ活性と組織中の過酸化脂質に及ぼす影響．体力力学‌41,‌304-312（1992）
12）‌ Jae-Hak‌Moon,‌Ritsuko‌Nakata,‌ Syuji‌Oshima,‌Takahiro‌ Inakuma,‌ Junji‌Terao‌Accumulation‌ of‌ quercetin‌

conjugates‌in‌blood‌plasma‌after‌short-term‌ingestion‌of‌onion‌by‌women.‌Am‌J‌Physiol‌Regulatory‌Integrative‌
Comp‌Physiol.‌279,‌461-467（2000）

13）‌ 泰小明，加藤宏治，山内亮，相沢宏一，稲熊隆博：クコ果実の多糖成分について．岐阜大学農学部研究報告‌第 64 号，
83-88（1999）

14）‌ Zheng-Qun‌Zhou.,‌Hong-Xia‌Fan.,‌Rong-Rong‌He.,‌Jia‌Xiao.,‌Bun‌Tsoi.,‌Kang-Hua‌Lan.,‌Hiroshi‌Kurihara.,‌Kwok-Fai‌
So.,‌Xin-Sheng‌Yao.,‌Hao‌Gao.‌Lycibarbarspermidines‌A-O,‌new‌dicaffeoylspermidine‌derivatives‌from‌wolfberry,‌
with‌activities‌against‌Alxheimer’s‌disease‌and‌oxidation.‌J.‌Agric.‌Food‌Chem.‌64:‌2223-2237（2016）

15）‌ David‌Philippe.,‌Viral‌Brahmbhatt.,‌ Francis‌Foata.,‌Yen‌Saudan.,‌ Patrick‌Serrant.,‌ Stephanie‌Blum.,‌ Jalil‌
Benyacoub.,‌Karine‌Vidal.‌Anti-inflammatory‌effects‌of‌Lacto-Wolfberry‌in‌a‌mouse‌model‌of‌experimental‌colitis.‌
World‌J‌Gastroenterol.,‌18（38）:5351-5359（2012）

16）‌ Huifeng‌Yu.,‌Logan‌Wark.,‌Hua‌Ji.,‌Lloyd‌Willard.,‌Yu‌Jaing.,‌Jing‌Han.,‌Hui‌He.,‌Edlin‌Ortiz.,‌Yunong‌Zhang.,‌Denis‌
M‌Medeiros.,‌ and‌Dingbo‌Lin.‌Dietary‌wolfberry‌up-regulates‌ carotenoid‌metabolic‌ genes‌ and‌ enhances‌
mitochondrial‌biogenesis‌in‌the‌retina‌of‌db/db‌diabetic‌mice.‌Mol‌Nutr‌Food‌Res.‌57（7）:1-23（2013）

17）‌ 木村俊之：aグルコシダーゼ阻害作用を有する桑葉の糖尿病予防食素材への可能性．日本食品科学工学会誌：Vol.57,‌
No.2,‌57-62（2010）

18）‌ 木戸和貴子 ,‌吉川友佳子 ,‌中村衣里 ,‌橋本ゆかり ,‌戸根瑛美 ,‌松浦寿喜：市販されている桑の葉健康食品の血糖上昇
抑制作用の比較 .‌日本食品化学学会誌‌19（3）:18-190（2012）

19）‌ 阿武尚彦 ,‌田村幸一 ,‌大野弘美 ,‌富裕孝：桑（Morus‌alba‌L.）葉エキスのマルターゼ ,‌スクラーゼおよびα‐アミラー
ゼ阻害作用について .‌日本食品保蔵科学会誌‌30（5）:223-229‌（2004）

20）‌ 古庄律 ,‌任良爀 ,‌野口有希 ,‌安原義，天野良英，片岡榮子：自然発症ならびに実験的糖尿病ラットにおける血糖制御，

‒ 180 ‒ ‒ 181 ‒

遠藤　美智子　　和田　俊子　　中島　滋　　三澤　朱実　　井上　節子 7



脂質代謝および細胞性免疫能に及ぼす桑葉添加食摂取の影響．日本食品保蔵科学会誌Vol.30,‌No.6,‌271-276（2004）
21）‌ Higashi-Okai,‌K.,‌Ishikawa,‌A.,‌Yasumoto,‌S.,‌Okai,‌Y.‌Potent‌antioxidant‌and‌radical-scavenging‌activity‌of‌chenpi-

compensatory‌and‌cooperative‌actions‌of‌ascorbic‌acid‌and‌citric‌acid.‌J‌UOEH.,‌31（4）:311-324（2009）
22）‌ 山國徹：漢方生薬陳皮成分 nobiletin の抗認知症作用 .‌日本統合医療学会誌‌1（1）:60-63（2008）
23）‌ 関隆志：みかんの皮でアルツハイマー病が良くなる？アルツハイマー病の認知機能障害に対するN陳皮の臨床効果．

日本薬理学雑誌‌145,‌234-236（2015）
24）‌ 桑原秀明，栗林剛，大澤克己，高波修一：県内産サンザシの成分特性．長野県食品工業試験場研究報告‌第 31 号，

29-32（2003）
25）‌ 石嶺，田中彰，田中常雄，佐藤孝夫，鈴木卓，大澤勝次：東アジア原産サンザシ属（Crataegus）3 種における果実

内化学成分の特徴．応用糖質科学‌45 巻 1 号，27-32（1998）
26）‌ 李拖平，山内亮，加藤宏治：サンザシペクチンの分画とその性状．応用糖質科学‌45 巻 1 号，27-32（1998）
27）‌ 張衛寧 ,‌川端輝江 ,‌長谷川恭子 ,‌斎藤節生：サンザシの脂質代謝に及ぼす影響 .‌女子栄養大学紀要‌Vol.30‌51-58（1999）
28）‌ Jianping‌Chen.,‌Crystal‌Y.Q.Du.,‌Kelly‌Y.C.Lam.,‌Wendy‌L.Zhang.,‌Candy‌T.W.Lam.,‌Artemis‌L.Yan.,‌Ping‌Yao.,‌

David‌T.W.Lau.,‌Tina‌T.X.Dong.,‌Karl‌W.K‌Tsim‌The‌standardized‌extract‌of‌ziziphus‌ jujuba‌ fruit（jujube）‌
regulates‌ pro-inflammatory‌ cytokine‌ expression‌ in‌ cultured‌murine‌macrophages:‌ suppression‌ of‌
lipopolysaccharide-stimulated‌NF- κ B‌Activity‌Phytother.‌Res.‌28:1527-1532（2014）

29）‌ Jianping‌Chen.,‌Artemis‌L.Yan.,‌Kelly‌Y.C.Lam.,‌Candy‌T.W.Lam.,‌Ning‌Li,‌Ping‌Yao.,‌Aizhen‌Xiong.,‌Tina‌T.X.Dong.,‌
Karl‌W.K‌Tsim‌A‌chemically‌standardized‌extract‌of‌ziziphus‌ jujuba‌ fruit‌（jujube）‌stimulates‌expressions‌of‌
neurotrophic‌factors‌and‌anti-oxidant‌enzymes‌in‌cultured‌astrocytes.‌Phytother.‌Res.‌28:1727-1730（2014）

30）‌ 寺尾純二：抗酸化食品の健康増進効果の科学的根拠―抗酸化機能は体を良くするか？―.‌四国医学雑誌，58 巻，4-5 号，
184-188（2002）

31）‌ Fukushima‌Y.,‌Ohie‌T.,‌Yonekawa‌Y.,‌Yonemoto‌K.,‌Aizawa‌H.,‌Mori‌Y.,‌Watanabe‌M.,‌Takeuchi‌M.,‌Hasegawa‌M.,‌
Taguchi‌C.,‌Kondo‌K.　Caffe‌ and‌green‌ tea‌ as‌ a‌ large‌ source‌of‌ antioxidant‌polyphenols‌ in‌ the‌ Japanese‌
population.‌J.‌Agric.‌Food‌Chem.,‌Vol.57,‌No.4（2009）

32）‌ Determination‌of‌substances‌characteristic‌of‌green‌and‌black‌tea‌—Part‌1:‌Content‌of‌total‌polyphenols‌in‌tea‌—‌
Colorimetric‌method‌using‌Folin-Ciocalteu‌reagent‌（ISO‌14502-1:2005）

33）‌ Tanmay‌Kumar‌Koley.,‌Charanjit‌Kaur.,‌Shweta‌Nagal.,‌Shweta‌Walia.,‌Seema‌Jaggi.,‌Sarika‌Antioxidant‌activity‌
and‌phenolic‌content‌in‌genotypes‌of‌Indian‌jujube（Zizyphus‌mauritiana‌Lamk.）.‌Arabian‌Journal‌of‌Chemistry,‌
9,‌1044-1052,（2016）

34）‌ Aneta‌W.,‌Angel‌A.‌Carbonell-Barrachina.,‌Pilar‌Legua.,‌Francisca‌Hernandez‌Phenolic‌composition,‌ascorbic‌acid‌
content,‌and‌antioxidant‌capacity‌of‌Spanish‌jujube（Zixiphus‌jujube‌Mill,）‌fruits,‌Food‌Chemistry,‌Vol‌201,‌307-
314,‌（2016）‌

35）‌ Yusuke‌Sawai,‌ Jae-Hak‌Moon,‌Kanzo‌Sakata,‌Naoharu‌Watanabe.‌Effects‌of‌Structure‌on‌Radical-Scavenging‌
Abilities‌and‌Antioxidative‌Activities‌of‌Tea‌Polyphenols:‌NMR‌Analytical‌Approach‌Using‌1,1-Diphenyl-2-
picrylhydrazyl‌Radicals.‌J.‌Agric.‌Food‌Chem.‌53,‌3598-3604‌（2005）

36）‌ Takebayashi,‌J.,‌Asano,‌R.,‌Nakae,‌Y.,‌Saito,‌M.,‌Gohda,‌E.,‌Yamamoto,‌I.,‌Tai,‌A.,‌“2-O-a-D-glucopyranosyl-L-ascorbic‌
acid‌scavenges‌1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl‌radicals‌via‌a‌covalent‌adduct‌formation”,‌Biosci.‌Biotechnol.‌Biochem.,‌
71,‌754-760,（2007）

37）‌ Takebayashi,‌J.,‌Yagi,‌Y.,‌Ishii,‌R.,‌Abe,‌S.,Yamada,‌K.,‌Tai,‌A.,‌“Antioxidant‌properties‌of‌2-O-β-D-glucopyranosyl-
L-ascorbic‌acid”,‌Biosci.‌Biotechnol.Biochem‌.,‌72,‌1558-1563,（2008）

（受付　2019.3.27　受理　2019.6.7）　

‒ 182 ‒

薬膳で使用する健康食材の抗酸化力およびポリフェノール量8


